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*VTWVZPsqVU\[YPJPVUHS*VTWVZ[VZIPVH[P]VZ-SVYLZJVTLZ[x]LPZ4HJYVU\[YPLU[LZ4PJYVU\[YPLU[LZ
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,KPISLÅV^LYZOH]LILLU\ZLKPU[OLNHZ[YVUVT`VMZL]LYHSJV\U[YPLZ5V^HKH`Z[OL`HYLH[[YHJ[PUNPUJYLHZPUNH[[LU[PVU^ VYSK^PKL
in order to improve the appearance, taste and aesthetic value of dishes, aspects that the consumer appreciates and valorizes. 
/V^L]LYJVUZ\TLYZHSZVKLTHUKMVVKZ^P[OILULÄJPHSWYVWLY[PLZMVY[OLPYOLHS[OSVVRPUNMVYWYVK\J[Z^P[OPU[LYLZ[PUNU\[YP[PVUHS
JOHYHJ[LYPZ[PJZ0U[OPZZLUZL[OPZKVJ\TLU[YL]PZLZ[OLU\[YP[PVUHSJVTWVZP[PVUVMZVTLLKPISLÅV^LYZPUJS\KPUNTHJYVHUK
micronutrients, as well as bioactive compounds, in order to show their value and potential.
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(ZÅVYLZJVTLZ[x]LPZZqV\ZHKHZUHHSPTLU[HsqVKLZKL
a antiguidade (1). O seu consumo tem aumentado em 
WHxZLZTLUVZ[YHKPJPVUHPZULZ[HWYm[PJHJVTV7VY[\NHS
impulsionado pelo crescimento e desenvolvimento do 
mercado gastronómico e pelos JOLMZKLJVaPUOHX\L
JVTLsHTH\ZHY MSVYLZJVTLZ[x]LPZUVZZL\ZWYH[VZ
pela sua beleza e sabor. Na verdade algumas flores 
ZqV JVUZ\TPKHZ JVT YLN\SHYPKHKLTHZ ZLTX\L V
consumidor tenha noção disso, como é o caso da couve-
ÅVY)YHZZPJHVSLYHJLH var. IV[Y`[PZ), dos brócolos (Brassica 
VSLYHJLH var. italica) e da alcachofra (*`UHYHJHYK\UJ\S\Z). 
d e f g h i j f k h i l m n h o i p q i r h l f i s h g q o i
5HZ MSVYLZ JVTLZ[x]LPZ THPZ JVUOLJPKHZ PUJS\PZL H
capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z), amor-perfeito (Viola x 
wittrockiana), borragem ()VYHNVVѝJPUHSPZ), rosas (Rosa 
spp.) e centáurea (*LU[H\YLHJ`HU\Z). Contudo, o número 
KLLZWtJPLZKLÅVYLZX\LZLJVUOLJLZLYHKLX\HKVWHYH
JVUZ\TVO\THUVLX\LZLWVKLTLUJVU[YHYLTWVU[VZ







pétalas são as partes mais usualmente consumidas. Pelo 
contrário, os caules, sépalas, pistilos e estames são, em 
geral, removidos. Além disso, a base branca existente em 
algumas pétalas deve ser eliminada, devido ao seu sabor 
amargo (2). Em relação ao pólen, este pode prejudicar o 
ZHIVYKHÅVYLJH\ZHYHSLYNPHZLTHSN\UZJVUZ\TPKVYLZ





com o Regulamento (CE) No 834/2007 (3), o modo de 
produção biológico deve seguir restritas limitações no uso 
de pesticidas, fertilizantes sintéticos, antibióticos, aditivos alimentares 
e auxiliares tecnológicos, bem como, proibição absoluta do uso de 
VYNHUPZTVZNLUL[PJHTLU[LTVKPÄJHKVZLYV[HsqVKLJ\S[\YHZ5LZZL
ZLU[PKVVJ\S[P]VKLÅVYLZJVTLZ[x]LPZKLHJVYKVJVTVZWYPUJxWPVZKH
agricultura biológica deve ser isento de poluentes ambientais, produtos 
T\P[HZ]LaLZHZZVJPHKVZHPU[V_PJHsLZHSPTLU[HYLZX\LPUK\aLTKHUVZ
na saúde humana, pelo consumo de produtos contaminados com agro-
[}_PJVZV\YLZ\S[HKVKVZZL\ZYLZxK\VZ(ZZPTHHX\PZPsqVKLÅVYLZ





regras de higiene e segurança alimentar ao longo da sua produção, 





bem como de microrganismos patogénicos como a :HSTVULSHZWW(5). 
(StTKPZZVH7VS}UPHYLWVY[V\\TJHZVKLJVU[HTPUHsqVKLÅVYLZKL
Hibiscus por excrementos de roedores, insectos e bolores, resultado 
de más práticas de higiene (5).
t q j f u o v w q
(ZÅVYLZJVTLZ[x]LPZZqV\ZHKHZUHJ\SPUmYPHJVTKP]LYZVZÄUZ(VPUJS\x
SHZUHÄUHSPaHsqVKLZHSHKHZZVWHZLU[YHKHZZVIYLTLZHZLILIPKHZ]qV






especiais e distribuidores regulares. Assim, é usual também encontrar 
ÅVYLZKLZPKYH[HKHZLJYPZ[HSPaHKHZJVTV]VLHsJHY(Z\[PSPaHsLZTHPZ
MYLX\LU[LZPUJS\LTHKLJVYHsqVKLZHSHKHZLZVIYLTLZHZHYVTH[PaHsqV




como enfeite e/ou guarnição de vários pratos, chás e na preparação de 
compotas e geleias. Já as pétalas são mais usadas para decorar saladas, 
frutas, gelados e bebidas.
x
f k r f i o y z f v { l g o j o f v q e
(JVTWVZPsqVU\[YPJPVUHSKHZÅVYLZJVTLZ[x]LPZUqVtT\P[VKPMLYLU[L








ácidos orgânicos, compostos fenólicos, alcalóides e terpenóides (1). As 
Wt[HSHZLV\[YHZWHY[LZKHÅVYWVKLT[HTItTZLY\THPTWVY[HU[LMVU[L
dos compostos anteriormente mencionados, bem como de vitaminas, 
minerais e compostos antioxidantes. Contudo, mesmo sendo algumas 
ÅVYLZJVTLZ[x]LPZ\THIVHMVU[LKLLSLTLU[VZILUtÄJVZnZHKLKL]L
ZL[LYLTJVU[HX\LHX\HU[PKHKLHJVUZ\TPYtNLYHSTLU[LWLX\LUH
podendo não satisfazer as doses diárias recomendadas. 
|




ZJVS`T\Z  LVZTHPZHS[VZWHYHJV\]L)YHZZPJHVSLYHJLH) 
e abóbora (*\YJ\IP[HWLWV 6ZKPMLYLU[LZJVTWVULU[LZKH
ÅVY[HTItTWVKLTHWYLZLU[HY[LVYLZKLO\TPKHKLKPZ[PU[VZ+LHJVYKV
JVT:LYYHUV+xHaL[HSHZÅVYLZKLHsHMYqVCrocus sativus), 
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HWYLZLU[HT\T[LVYKLO\TPKHKLKL5VLU[HU[VKLU[YVKVZ
seus constituintes, as pétalas apresentam maior valor de humidade 
 ZLN\PKHZKVZLZ[PNTHZLLZ[HTLZ
Inevitavelmente, o elevado teor em humidade origina valores reduzidos 
KL[VKVZVZTHJYVU\[YPLU[LZWYPUJPWHSTLU[LKLWYV[LxUHLSxWPKVZ
variando o conteúdo de hidratos de carbono e fibra dietética de 
HJVYKVJVTV[PWVKLÅVY,UJVU[YHTZLKLZJYP[VZ]HSVYLZKL
18 a 20 kcal/100 g para a couve ()YHZZPJHVSLYHJLH), até 30 kcal/100 
g para capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z), cravo-de-defunto (;HNL[LZ
LYLJ[H) e jambu (:WPSHU[OLZVSLYHJLHRJHSNWHYHJHSvUK\SHV\
margarida (*HSLUK\SHVѝJPUHSPZ), 47 kcal/100 g para amor-perfeito (Viola 
× wittrockiana), 58 kcal/100 g para cebolinha ((SSP\TZJOVLUVWYHZ\T) 
e 69 kcal/100 g para cardo (*`UHYHJHYK\UJ\S\Z) (8, 10, 12, 13). Ao 
comparar estes dados com os valores energéticos de algumas frutas e 
WYVK\[VZOVY[xJVSHZKLZJYP[VZUH;HILSHKH*VTWVZPsqVKL(SPTLU[VZ
Portuguesa (14), como por exemplo a maçã com casca (64 kcal/100 g), 
morango (34 kcal/100 g), alface crua (15 kcal/100 g) e couve roxa crua 
RJHSN]LYPÄJV\ZLX\LHZÅVYLZJVTLZ[x]LPZHWYLZLU[HT
\TIHP_V]HSVYJHS}YPJVZLUKVHKLX\HKHZLTKPL[HZWHYHWLYKHV\
manutenção de peso (7).
Relativamente aos hidratos de carbono, estes são referidos como 











VSLYHJLH]HY P[HSPJH) e couve-flor ()YHZZPJHVSLYHJLH]HYIV[Y`[PZ), 
respetivamente. Dentro do grupo dos hidratos de carbono, incluem-se os 
HsJHYLZYLK\[VYLZLHÄIYHKPL[t[PJH([tHVTVTLU[VWV\JVZLZ[\KVZ
KL[LYTPUHYHTVZHsJHYLZYLK\[VYLZLTÅVYLZJVTLZ[x]LPZKLZ[HJHUKV
se a rosa (9VZHTPJYHU[OH) e cebolinha ((SSP\TZJOVLUVWYHZ\T) com 9,6 
LYLZWL[P]HTLU[L,U[YLVZHsJHYLZYLK\[VYLZ:LYYHUV
+xHaL[HSYLWVY[HYHTX\LHNSPJVZLLHMY\[VZLMVYHTVZHsJHYLZ
maioritários em alcachofra (Crocus sativus,TYLSHsqVnÄIYHKPL[t[PJH






ou margarida (*HSLUK\SHVѝJPUHSPZ) e capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z), 
YLZWL[P]HTLU[L5HÄIYHKPL[t[PJHPUJS\PZLHÄIYHZVS]LSLPUZVS]LS
X\LKLHJVYKVJVTHÅVYLTLZ[\KVWVKLTHWYLZLU[HY]HSVYLZL





dia para adultos saudáveis, segundo a Organização Mundial da Saúde 
LKLZZHMVYTH[YHaLYILULMxJPVZnZHKLKHWVW\SHsqV
6Z[LVYLZKLWYV[LxUHUHZÅVYLZJVTLZ[x]LPZZqV\Z\HSTLU[LYLMLYPKVZ
em peso seco, apesar de poder não ser esta a forma de consumo mais 
JVT\TKHZÅVYLZJVT]HSVYLZUqVZ\WLYPVYLZHKLWLZVZLJV




na matéria seca de brócolos ()YHZZPJHVSLYHJLH]HYP[HSPJHKL
VZL\LSL]HKxZZPTV[LVYLTO\TPKHKL YLÅL[LPN\HSTLU[L\T[LVY
WYV[LPJVIHP_VUHÅVYMYLZJHLX\P]HSLU[LHVZ]HSVYLZYLWVY[HKVZ
para begónia ()LNVUPHIVSP]PLUZPZYVZHRosa odorata










para Madhuca indica  HI}IVYH*\J\YIP[HWLWVL
Euphorbia radians  
} o j g f v { l g o h v l h i
6ZTPJYVU\[YPLU[LZHWLZHYKLL_PZ[PYLTLTTLUVYLZX\HU[PKHKLZKV
X\LVZTHJYVU\[YPLU[LZLUqVMVYULJLYLTLULYNPHHVVYNHUPZTVZqV
essenciais para o seu bom funcionamento. De entre os micronutrientes 
refiram-se os minerais e as vitaminas, estando cada um deles 
associados a diferentes funções no nosso organismo (6).
;LUKVLTJVU[HVZKPMLYLU[LZLZ[\KVZLML[\HKVZLTÅVYLZJVTLZ[x]LPZ




reportados variaram entre 184 e 396 mg/100 g de matéria fresca 





uma maior variação, com valores entre 0,9 a 53,4 mg/100 g de matéria 
fresca para a capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z) e centáurea (*LU[H\YLH
J`HU\Z), respetivamente (6, 10). Contudo, alguns destes valores 
KL]LTZLYHUHSPZHKVZJVTHSN\TJ\PKHKVWVYX\LWHYHHTLZTHÅVY
observaram-se valores de ordem de grandeza totalmente distinta em 
diferentes publicações, tal como o referido para amor-perfeito (Viola 
× wittrockiana) de 1,0 (10) e 28,9 mg/100 g (6) de matéria fresca. 
6Z]HSVYLZKLJmSJPVLTHNUtZPVZqVIHZ[HU[LKxZWHYLZLU[YLÅVYLZ
variando os valores de cálcio entre 1,2 e 48,6 mg/100 g de peso fresco 
WHYHJV\]LÅVY)YHZZPJHVSLYHJLH]HYIV[Y`[PZ) e amor-perfeito (Viola 
× wittrockiana), respetivamente (6,10), e de magnésio entre 10,5 e 
TNNKLTH[tYPHMYLZJHWHYHJV\]LÅVY)YHZZPJHVSLYHJLH
]HYIV[Y`[PZ) e cravo-de-defunto (;HNL[LZWH[\SH), respetivamente (6). 
Outros minerais foram também reportados, nomeadamente, ferro, 
JVIYLTHUNHUvZTVSPIKtUPVLU_VMYLLZ[YUJPVLaPUJV4LZTV
LTTLUVYX\HU[PKHKLHSN\UZKLSLZL_LYJLTPTWVY[HU[LZM\UsLZ
metabólicas (6).   
,TYLSHsqVnZ]P[HTPUHZWYLZLU[LZUHZ MSVYLZJVTLZ[x]LPZH[tHV
TVTLU[VMVYHTHPUKHMLP[VZWV\JVZLZ[\KVZ*VU[\KVHZÅVYLZKL
cebolinha ((SSP\TZJOVLUVWYHZ\T),capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z), 
rosa (9VZL ZWW.), cravo-de-defunto (;HNL[LZLYLJ[H) e beldroega 
comum (7VY[\SHJHVSLYHJLH) são referidas como sendo ricas em 
]P[HTPUH*LUX\HU[VHZÅVYLZKLKLU[LKLSLqV;HYH_HJ\TVѝJPUHSL) 
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são ricas em vitamina A (7). O teor de vitamina C foi avaliado em 6 
ÅVYLZJVTLZ[x]LPZJHYKV*`UHYHJHYK\UJ\S\Z), amor-perfeito (Viola 
× wittrockiana), brócolos ()YHZZPJHVSLYHJLH]HYP[HSPJHJHSvUK\SHV\
margarida (*HSLUK\SHVѝJPUHSPZ), capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z) e 
JV\]LÅVY)YHZZPJHVSLYHJLH]HYIV[Y`[PZZLUKVX\LHJHW\JOPUOH
(;YVWHLVS\TTHQ\Z) foi avaliada em 3 diferentes cores (amarelo, laranja 
e vermelho) (10). As concentrações mais elevadas foram detetadas 
para amor-perfeito (Viola × wittrockiana) (256 mg/100 g de amostra 
fresca), seguido pela capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z) vermelha 
 TNNKLHTVZ[YHMYLZJH;HTItTHZÅVYLZKLJLIVSPUOH
((SSP\TZJOVLUVWYHZ\T) apresentam um teor elevado de vitamina C 
TNNWLZVMYLZJVLX\P]HSLU[LV\H[tZ\WLYPVYnTHPVY
WHY[LKVZMY\[VZHX\LZLHZZVJPHLSL]HKV[LVYLT]P[HTPUH*JVTV
os citrinos (por exemplo: limão (55 mg/100 g); laranja (57 mg/100 g) 
L[HUNLYPUHTNN1mHZÅVYLZKLJHSvUK\SH*HSLUK\SH
VѝJPUHSPZ) e capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z) amarelo apresentam teores 
reduzidos (0,35 e 3,58 mg/100 g de amostra fresca, respetivamente). 
Globalmente, o amor-perfeito (Viola × wittrockiana), capuchinha 
(;YVWHLVS\TTHQ\Z) vermelha, cardo (*`UHYHJHYK\UJ\S\ZJV\]LÅVY
e brócolos ()YHZZPJHVSLYHJLH]HYIV[Y`[PZLP[HSPJH), e cebolinha ((SSP\T
ZJOVLUVWYHZ\T) podem ser considerados alimentos ricos em vitamina 
C, tendo por base a Ingestão Diária Recomendada para um adulto 
KLTNKPH-(664:+LZZHMVYTHWVKLZLJVUZ[H[HYX\LH
ingestão de 30 g de amor-perfeito, 60 g de capuchinha (;YVWHLVS\T
THQ\Z) vermelha, 69 g de cebolinha ((SSP\TZJOVLUVWYHZ\T), 150 g de 
cardo (*`UHYHJHYK\UJ\S\ZNKLJV\]LÅVYV\NKLIY}JVSVZ
poderiam suprir estas necessidades diárias em adultos saudáveis. 
(ZÅVYLZKLMadhuca indica, usadas em diferentes partes da Índia para 
fazer produtos fermentados e xarope de açúcar ou serem consumidas em 
WLX\LUHZX\HU[PKHKLZJY\HZJVaPUOHKHZLZLJHZHWYLZLU[HTPN\HSTLU[L
[PHTPUH)TNNYPIVÅH]PUH)TNNLUPHJPUH)
(4,8 mg/100 g) (9), valores superiores aos apresentados por frutos comuns, 
como maçã (0,02 (B1); 0,03 (B2); 0,1 (B3) mg/100 g), banana (0,06 (B1); 
0,07 (B2); 0,7 (B3) mg/100 g), manga (0,04 (B1); 0,05 (B2); 0,5 (B3) mg/100 
g) e uva (0,02 (B1); 0,02 (B2); 0,3 (B3) mg/100 g) (14). 
x
f k r f i l f i W o f q l o n f i
Os compostos bioativos nas flores, como noutros vegetais, são 







Os valores reportados para compostos fenólicos totais em flores 
JVTLZ[x]LPZZqVT\P[V]HYPm]LPZZLUKVTHPZLSL]HKVZWHYHWS\TtYPH
(7S\TLYPHVI[\ZH), cássia amarela (*HZZPHZPHTLH) e cravo-de-defunto 
(;HNL[LZLYLJ[HJVT ííLíTNKLLX\P]HSLU[LZ
de ácido gálico (GAE)/100 g de peso seco, respetivamente (24,12), 
ou bem mais baixos para capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z) amarela e 
brócolos (Brassica oleracea var. italica), entre 1,35 e 3,87 mg GAE/100 
g, respetivamente (10). 
6ZÅH]VU}PKLZTHPZJVT\UZUHZÅVYLZJVTLZ[x]LPZZqVHX\LYJL[PUH
RHLTWMLYVS TPYPJL[PUH Y\[PUH HWPNLUPUH S\[LVSPUH JH[LX\PUH L
LWPJH[LX\PUH8\HU[VHVZ[LVYLZ[V[HPZKLÅH]VU}PKLZ
reportados por alguns autores, observa-se uma grande variação de 
]HSVYLZLU[YLLZWtJPLZJVTVWVYL_LTWSV=PLPYH X\LKL[LYTPUV\
]HSVYLZLU[YLLTNLTLX\P]HSLU[LZKLX\LYJL[PUH8,N
peso seco para cardo (*`UHYHJHYK\UJ\S\Z) e capuchinha (;YVWHLVS\T
THQ\Z) amarela, respetivamente. 
As antocianinas são os principais compostos responsáveis pela 
HTWSHNHTHKLJVYLZUHZÅVYLZX\L]qVKV]LYTLSOVHSHYHUQHKVHV
vermelho brilhante, roxo e azul (31). As antocianinas mais relatadas 
LTÅVYLZZqVHJPHUPKPUHKLSÄUPKPUHLWLSHYNVUPKPUHNSPJVZPSHKHZ
6Z]HSVYLZKLHU[VJPHUPUHZ[V[HPZLUJVU[YHKVZLTHSN\THZÅVYLZ
JVTLZ[x]LPZvariam entre 1,9 mg/100 g para capuchinha (;YVWHLVS\T
THQ\Z) laranja; 3,12 mg/100 g para capuchinha (;YVWHLVS\TTHQ\Z) 
vermelha, até 940 mg/100 g para amor-perfeitos (Viola × wittrockiana) 
(10), denotando-se novamente uma grande variação entre espécies. 
(ZZPTHZÅVYLZJVTLZ[x]LPZHWYLZLU[HTUHZ\HJVTWVZPsqVJVTWVZ[VZ
importantes para uma dieta saudável.
X o i j f i l f Y o j f e Z s o j f i
Até à atualidade, poucos estudos foram feitos em relação à toxicologia 
KLÅVYLZJVTLZ[x]LPZ*VU[\KVHSN\UZ[YHIHSOVZKLJP[V[V_PJPKHKL
em extractos de Hibiscus (/PIPZJ\ZYVZHZPULUZPZ) (37), cravo-de-




revisão sobre este tema.
(SN\UZLZ[\KVZYLMLYLTHWYLZLUsHKLJVTWVZ[VZX\LWVKLT[LY
efeitos tóxicos na saúde humana, como por exemplo alcalóides (42). 
,THSN\THZÅVYLZJVTLZ[x]LPZQmMVYHTPKLU[PÄJHKVZLX\HU[PÄJHKVZ
alguns destes compostos, tais como em sófora (:VWOVYH]PJPPMVSPH) 
ZVMVJHYWPUHLTH[YPUHZLTYLMLYvUJPHHX\HU[PKHKL",Y`[OYPUH
americana e,Y`[OYPUHJHYPIHLH - eritroidina, com gama de valores de 
0,16-0,37 g/kg de amostra (15), borragem ()VYHNVVѝJPUHSPZ) - tesinina 
"JHSvUK\SHV\THYNHYPKH*HSLUK\SHVѝJPUHSPZ) (16,14 mg/100 g, não 
ZLUKVYLMLYPKVVJVTWVZ[V5HTHPVYPHKVZJHZVZHZX\HU[PKHKLZ
KLHSJHS}PKLZWYLZLU[LZUHZÅVYLZJVTLZ[x]LPZZqVYLK\aPKHZWHYH
poderem ter efeito nocivo na saúde humana. No entanto, no caso das 
espécies de ,Y`[OYPUH, a eritroidina detetada em maior concentração, 
WVKLZLYLSPTPUHKHV\KPTPU\xKHWVYJVaPTLU[VKHZÅVYLZLTmN\H
*VU[\KVtPTWVY[HU[LJVUZ\TPYLTX\HU[PKHKLZTVKLYHKHZWHYH
não por em risco a saúde do consumidor.






fonte de vitaminas, minerais e compostos bioativos, com baixo valor 
LULYNt[PJV(ZÅVYLZJVTLZ[x]LPZWVKLTZLY\T}[PTVTLPVKL[VYUHY
os pratos mais apelativos, pela sua cor, sabor e aspeto visual. Nesse 
ZLU[PKVHVWsqVKLPUJS\PYÅVYLZJVTLZ[x]LPZUVUVZZVWYH[VHStT
do aspeto decorativo, irá contribuir para uma alimentação saudável, 
YLZ\S[HKVKHWYLZLUsHKLJVTWVZ[VZJVTWYVWYPLKHKLZILUtÄJHZ
para a saúde.




Investigação QOPNA (FCT UID/QUI/00062/2013), através de fundos 
UHJPVUHPZLX\HUKVHWSPJm]LSJVÄUHUJPHKVWLSV-,+,9UVoTIP[VKV
Acordo de Parceria PT2020. O REQUIMTE também agradece à FCT 
através do Projeto UID/QUI/50006/2013.
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